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Abstract 
Utilization of mangrove fruit become to food and drink very rarely published. One of mangrove fruit used was fruits of 
Sonneratia caseolaris.Not many peoples know about these berembang fruits processing but the people in the lictoral Deli 
Serdang has begun berembang fruits processing as material food and drink. This research aims to determine 
berembang fruit processing as material food and drink, to determine the financial feasibility berembang fruit processing, 
and to determine for berembang fruit processing development of strategy. To determine the berembanng fruit processing 
is done by interview and questionnaire, while for financial using cost and value analysis, Revenue Cost Ratio (R/C) 
analysis, Payback Period (PP) analysis, Break Event Point (BEP) analysis and for  development of strategy using by 
SWOT analysis. The result showed in traditional that processing of berembang fruit, while the results of the financial 
analysis known that berembang fruit processing become a lunkhead and syrup are feasible because of the R/C ratio 
greater than one (1,39 and 1,42). Based on the strategy SWOT, the most strategy needed was WO strategy. PP 
lunkhead and syrup of 4.9 and 4.3 and BEP production volumeof lunkhead and syrup of (72 and 73 units) are  still below 
the production volume of 100 units. Based on the SWOT strategy, a strategy that is needed is a strategy ST, WT, SO, 
and WO. 
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PENDAHULUAN 
Hutan mangrove merupakan salah satu 
bentuk ekosistem hutan yang unik dan khas, terdapat di 
daerah pasang surut di wilayah pesisir, pantai, dan atau 
merupakan potensi sumber daya alam yang sangat 
potensial. Hutan mangrove memiliki nilai ekonomis dan 
ekologis yang tinggi, tetapi sangat rentan terhadap 
kerusakan apabila kurang bijaksana dalam 
mempertahankan, melestarikan dan pengelolaannya 
(Waryono dan Didit 2002). 
Sebagai salah satu ekosistem pesisir, hutan 
mangrove memiliki fungsi ekologis dan ekonomis. 
Fungsi ekologis antara lain : pelindung garis pantai, 
mencegah intrusi air laut, habitat, tempat mencari 
makan, tempat asuhan dan pembesaran, tempat 
pemijahan bagi biota perairan serta sebagai pengatur 
iklim mikro. Sedangkan fungsi ekonomi antara lain 
adalah sebagai penghasil keperluan rumah tangga, 
penghasil keperluan industri dan penghasil bibit 
(Rochana, 2002). 
Menurut Bengen (2000), vegetasi hutan 
mangrove di Indonesia memiliki keanekaragaman jenis 
tinggi, namun demikian hanya terdapat kurang lebih 47 
jenis tumbuhan yang spesifik hutan mangrove. Paling 
tidak di dalam hutan mangrove terdapat salah satu jenis 
tumbuhan sejati penting/dominan yang termasuk ke 
dalam empat family: Rhizoporaceae, (Bruguiera dan 
Ceriops), Sonneratiaceae (Sonneratia), Avicenniaceae 
(Avicennia) dan Meliaceae (Xylocarpus). 
Buah berembang disebut juga dengan buah 
apel mangrove karena mirip dengan buah apel tetapi 
masyarakat melayu menyebutnya sebagai buah 
berembang. Buah berembang dapat dimanfaatkan 
dagingnya, diolah menjadi bahan makanan dan 
minuman. Informasi tentang sejarah pemanfaatan 
tumbuhan mangrove sebagai bahan baku makanan dan 
minuman jarang sekali dipublikasikan. Belum banyak 
masyarakat yang tahu tentang pengelolaan buah 
berembang menjadi bahan makanan dan minuman. 
Tapi untuk masyarakat pesisisir yang berdekatan 
dengan ekosistem mangrove sudah mulai mengelola 
buah berembang sebagai bahan makanan dan 
minuman.  
Pengolahan produk mangrove di daerah 
pesisir Deli Serdang masih sangat kurang berkembang, 
dapat dilihat dari belum adanya masyarakat yang 
tertarik untuk mengembangkan usaha ini ke arah yang 
lebih luas. Hal ini sangat berbeda dibandingkan daerah 
lain khususnya daerah Jawa Timur yang sudah 
mengembangkan usaha ini dengan secara kontinyu 
memproduksi produk olahannya. Oleh karena itu maka 
perlu dilakukan penelitian mengenai kajian pengolahan 
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dan analisis kelayakan buah berembang. Apakah 
pengolahan buah berembang ini layak atau tidak 
dilaksanakan. Selain itu juga dibutuhkan strategi 
pengembangan pengolahan buah berembang. 
BAHAN DAN METODE 
Penelitian ini dilaksanakan pada     Juni - Juli 
2012  yang dilaksanakan di Dusun Paluh Merbau,  
Desa Tanjung Rejo, Kecamatan Percut Sei Tuan, 
Kabupaten Deli Serdang, Provinsi Sumatera Utara.  
Alat yang digunakan pada penelitian ini 
adalah kamera digital, alat tulis dan perangkat 
komputer. Bahan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah lembar kuisoner terhadap pengolah buah 
berembang. 
`Metode yang dilakukan dalam pengambilan 
sampel dilakukan dengan  metode purposive sampling 
yang artinya bahwa metode pengambilan sampel 
dilakukan secara sengaja. Peneliti memilih sampel yang 
diambil karena ada pertimbangan tertentu. Sampel yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah 6 orang pengolah 
buah berembang. 
Dalam penelitian ini teknik  pengumpulan data 
yang digunakan berupa wawancara dan pengisian 
kuisioner yang diberikan kepada pihak pengelola dan 
pihak-pihak yang terkait terhadap pengembangan 
usaha tersebut. Jenis data yang digunakan dalam 
penelitian ini meliputi  data primer dan data sekunder. 
Data primer diperoleh dari pengamatan langsung  
pengolahan buah berembang menjadi bahan makanan 
dan minuman serta wawancara dengan pihak 
pengelola. Sedangkan data sekunder diperoleh dari 
berbagai macam informasi yang berhubungan dengan 
usaha pengolahan buah berembang                
Analisis data 
1. Proses pengolahan buah berembang (S. 
Caseolaris) 
Data ini diperoleh  dengan cara wawancara dan 
kuisoner dengan responden dan kemudian dianalisis 
secara deskriptif. Hal ini bertujuan untuk mengetahui 
gambaran umum usaha yang dikelola dan produk-
produk olahan di daerah penelitian. 
2. Analisis kalayakan usaha 
Data diperoleh melalui wawancara dan 
kuisoner terhadap pengolah buah berembang kemudian 
dianalisis secara kuantitatif melalui perhitungan 
kelayakan 
a. Analisis pendapatan usaha 
 Analisis ini bertujuan untuk mengetahui 
besarnya keuntungan yang diperoleh dari usaha dari 
usaha yang dilakukan (Soekartawi, et al 1995). Rumus 
ini diformulasikan sebagai berikut: 
Keuntungan (I) = Penerimaan total (TR) – 
Biaya total (TC)  
Dimana untuk mencari  TR= P x Q 
     TC= TFC + TVC 
Keterangan 
P : Harga per unit Produk 
Q : Jumlah produksi 
TFC : Biaya tetap total 
TVC : Biaya tidak tetap total 
Kriteria yang digunakan : 
- Apabila penerimaan total > biaya total, maka usaha 
dikatakan untung. 
- Apabila penerimaan total = biaya total, maka usaha 
tidak untung dan tidak rugi. 
- Apabila penerimaan total < biaya total, usaha rugi. 
b. Analisis Revenue Cost Ratio (R/C) 
 Analisis ini bertujuan untuk menguji sejauh 
mana hasil yang diperoleh dari usaha tertentu cukup 
menguntungkan. Seberapa jauh setiap nilai rupiah 
biaya yang dipakai dalam kegiatan usaha tertentu dapat 
memberikan nilai penerimaan sebagai manfaatnya 
(Hernanto, 1989). 
Rumus ini diformulasikan sebagai berikut: 
    
                
           
  
R/C > 1, maka usaha untung 
R/C = 1, maka usaha impas 
R/C < 1, maka usaha rugi 
c.  Analisis Waktu Pengembalian Modal 
(Payback Period) 
 Paybck Period diperlukan untuk menutup 
kembali pengeluaran investasi yang menggunakan 
aliran khas atau PP merupakan rasio antara 
pengeluaran investasi dengan cash inflow nya yang 
hasilnya merupakan satuan waktu      (Umar, 2000). 
Adapun rumus Payback Period diformulasikan sebagai 
berikut: 
Payback Period = 
               
               
 
d. Analisis Break Even Point (BEP) 
 Analisis ini dilakukan untuk   mengetahui 
besarnya titik impas pada usaha pengolahan buah 
berembang (Sonneratia caseolaris) di Dusun Paluh 
Merbau, Desa Tanjung Rejo, Kecamatan Percut Sei 
Tuan, Kabupaten Deli Serdang. Menurut Aswoko (2009) 
analisis titik impas dapat dilakukan dengan rumus 
sebagai berikut: 
                    
           
            
   
Atau perhitungan BEP atas dasar unit rupiah 
dilakukan dengan rumus sebagai berikut: 
     
           
              
  
 
3. Strategi Pengembangan Pengolahan Buah 
Berembang  
Analisis SWOT ini dilakukan melalui wawancara 
dan kuisoner. Adapun tahap analisis SWOT nya adalah 
sebagai berikut: 
a. Tahap pengumpulan data 
 Pada tahap ini data yang dikumpulkan berupa 
data internal dan eksternal. 
b. Membuat matriks SWOT 
 Alat yang digunakan untuk menyusun faktor-
faktor strategis suatu usaha adalah matiks SWOT. 
Berikut adalah matriks SWOT: 
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   Tabel 1. matriks SWOT 
       Internal  
Eksternal 
Strength 
(S) 
Tentukan 5-10 faktor 
kekuatan 
Weakness  
(W)  
Tentukan  5-10  
faktor kelemahan 
Oppurtunities (O) Strategi SO Strategi WO 
 (Tentukan 5-10 
faktor peluang 
eksternal) 
(Ciptakan strategi   
untuk mendapatkan 
peluang) 
 
 
(Ciptakan strategi yang 
meminimalkan kelemahan 
untuk memanfaatkan 
peluang) 
Threats (T)  
(Tentukan 5-10 
faktor ancaman 
eksternal 
Strategi ST 
(Ciptakan strategi yang 
menggunakan 
kekuatan untuk 
mengatasi ancaman) 
Strategi WT 
(Ciptakan strategi yang 
meminimalkan kelemahan dan 
menghindari ancaman) 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Proses pengolahan buah berembang 
 Buah berembang merupakan salah satu jenis 
buah mangrove yang dapat diolah menjadi produk 
makanan dan minuman. Produk olahan buah 
berembang  adalah dodol dan sirup. Proses pengolahan 
yang akan disajikan berikut merupakan gambaran 
umum dalam proses pengolahan produk olahan saja. 
Hal ini dilakukan karena pengolahan buah berembang 
ini belum dilakukan secara kontinu. Berikut proses 
pengolahan buah berembang menjadi dodol dan sirup: 
A. Proses pengolahan buah berembang menjadi dodol 
1. Persiapan bahan baku 
Buah berembang terlebih dahulu dikuliti, 
kemudian dicuci dengan bersih dan setelah itu diparut 
dagingnya. Bahan lain yang perlu dipersiapkan adalah 
gula merah, gula pasir, tepung pulut, santan, garam, 
vanili, air mineral. 
2. Pemasakan 
 Santan kelapa dimasukkan kedalam kuali lalu 
diaduk sampai menjadi kelihatan berminyak dan 
dicampurkan gula merah, kemudian dalam wadah yang 
beda dicampurkan ketan dengan buah berembang yang 
telah diparut. Perbandingan antara tepung pulut dengan 
buah berembang 1:2. Jika kurang encer ditambah 
dengan air secukupnya dan diaduk sampai rata. 
Kemudian campuran pulut dan buah berembang 
dimasukkan kedalam  kuali dan ditambahkan dengan 
vanili dan garam secukupnya lalu diaduk sampai masak 
3. Pengemasan 
 Dodol yang sudah masak dikemas ke dalam 
plastik, tapi produk ini belum memiliki label nama yang 
ditetapkan. Produk olahan ini hanya tahan 1 bulan. 
B. Proses pengolahan buah berembang menjadi sirup 
1. Persiapan bahan baku 
Buah berembang dikupas terlebih dahulu, 
kemudian dibersihkan agar getahnya hilang dan daging 
buahnya diparut. Bahan lain yang perlu dipersiapkan 
adalah gula pasir, pewarna, dan air. Proses persiapan 
bahan baku sama dengan proses persiapan bahan 
baku dodol. 
 
 
2. Pemasakan  
Buah berembang yang sudah diparut dimasukkan ke 
dalam periuk ditambah dengan air secukupnya baru 
dimasukkan pewarna sesuai warna yang kita inginkan. 
Kemudian diaduk terus sampai mendidih kemudian 
ditambahkan gula pasir. Perbandingan antara buah 
berembang dengan  gula pasir adalah 2:1. Pemasakan 
dilakukan ±2 jam, sampai terlihat mengental. 
3. Penyaringan dan pengemasan 
 Untuk mendapatkan sirup yang jernih, maka 
dilakukan penyaringan terlebih dahulu, sebelum sirup 
siap dikemas. . Produk olahan ini hanya tahan 
dalam waktu 2 bulan.          
Analisis kelayakan produk olahan buah berembang 
Biaya tetap merupakan biaya yang relatif 
tetap jumlahnya dan terus dikeluarkan walaupun terjadi 
perubahan volume produksi yang diperoleh. Biaya tetap 
pembuatan dodol dan biaya tetap pembuatan sirup 
dapat dilihat pada Tabel 4 dan Tabel 5. 
Tabel 2. Biaya tetap pembuatan dodol 
Komponen alat Umur 
pakai 
Jumlah Harga 
Unit 
(Rp) 
Total 
harga 
(Rp) 
Penyusutan  
(bulan) 
(Rp) 
Ember kecil 
Ember besar 
Pisau 
Sendok besi 
Kuali besi 
Serutan 
Baskom kecil 
Sendok plastic 
Hekter 
Timbangan 2 
kg 
2 
2 
3 
3 
5 
2 
2 
2 
2 
4 
3 
1 
3 
2 
1 
3 
3 
2 
1 
2 
8.000 
35.000 
21.000 
25.000 
150.000 
6.000 
7.000 
5.000 
10.000 
80.000 
24.000 
35.000 
21.000 
50.000 
150.000 
18.000 
21.000 
10.000 
10.000 
80.000 
1.000 
1.458 
583 
1.389 
2.500 
750 
875 
416 
416 
1.667 
 
    409.000 11.054 
 
Tabel 3. Biaya tetap pembuatan sirup 
Komponen alat Umur 
pakai 
Jumlah Harga 
Unit 
(Rp) 
Total 
harga 
(Rp) 
Penyusutan  
(bulan) 
(Rp) 
Kompor gas 
Ember kecil 
Ember besar 
Psau 
Saringan 
Pengaduk 
Dandang 5 kg 
Serutan 
Baskom kecil 
Timbangan 2 
kg 
5 
2 
2 
3 
2 
2 
5 
2 
2 
4 
1 
3 
1 
3 
3 
2 
1 
3 
2 
1 
350.000 
8.000 
35.000 
7.000 
8.000 
10.000 
125.000 
6.000 
7.000 
80.000 
350000 
24.000 
35.000 
21.000 
24.000 
10.000 
125.000 
18.000 
14.000 
80.000 
5.833 
1.000 
1.458 
583 
1.000 
750 
833 
2.083 
750 
1.666 
 
    711.000 15.789 
 
Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa biaya 
tetap pembuatan dodol sebesar Rp 409.000,00 dan 
penyusutan peralatan pembuatan dodol per bulan 
sebesar Rp 11.054,00. Pada Tabel 3 diketahui bahwa 
biaya tetap pembuatan sirup sebesar Rp 711.000, 
sedangkan penyusutan peralatan dalam pembuatan 
sirup yang akan terjadi sebesar Rp 15.789,00. 
 Biaya variabel merupakan biaya yang besar 
kecilnya dipengaruhi oleh produksi yang diperoleh atau 
biaya yang akan berubah seiring dengan bertambahnya 
jumlah produk yang akan diproduksi. Biaya variabel 
pembuatan sirup dan pembuatan dodol dapat dilihat 
pada Tabel 4 dan Tabel 5 
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Tabel 4. Biaya variabel pembuatan dodol untuk 100 kotak 
dodol/Produksi 
Keterangan Jumlah  
Harga 
/satuan 
(Rp)  Total (Rp) 
Buah berembang  25 kg 3.000 75.000 
Gula merah  10kg 18.000 180.000 
Gula pasir 5 kg 13.500 67.500 
Tepung pulut 12,5kg 15.000 187.500 
Kelapa parut 38butir 3.000 114.000 
Garam 2 bungkus 1.000 2.000 
Vanili 38bungkus 500 19.00 
Air mineral isi ulang 2 galon 5.000 20.000 
Snack bos 100 biji 500 50.000 
Anak hekter 1 kotak 2.000 2.000 
Minyak tanah 1 liter 9.000 9.000 
Plastik putih ukuran 1/4 kg ½ kg 15.000 15.000 
Upah tenaga kerja  2 orang 3 hari 30.000 180.000 
Kayu bakar 
  
120.000 
Jumlah 
  
921.000 
  
Tabel 5. Biaya variabel pembuatan sirup untuk 100 botol 
sirup/produksi 
Keterangan Jumlah  
Harga 
/satuan 
(Rp) 
Jumlah 
(Rp) 
Buah berembang 50 kg 3.000 150.000 
Gula pasir 25 kg 13.500 337.500 
Pewarna makanan 3 kotak 5.000 15.000 
Gas elpiji isi ulang 2 tabung 17.000 34.000 
Botol kaca + tutup botol 100 biji 1.500 150.000 
Air mineral isi ulang 8 galon 5.000 40.000 
Upah tenaga kerja  2 orang  2 hari 25.000 100.000 
Jumlah 
  
826.500 
 
Pada Tabel 4 dan 75dapat dilihat bahwa 
biaya variabel dalam pembuatan dodol sebesar Rp 
921.000,00 sedangkan dalam pembuatan sirup 
besarnya nilai variabel adalah Rp 826.500,00. Biaya 
variabel pembuatan dodol lebih besar dibandingkan 
biaya variabel pembuatan sirup dalam jumlah produk 
yang akan diproduksi 100 unit. Biaya variabel masing-
masing produk  akan berubah seiring dengan 
bertambahnya jumlah produk yang akan diproduksi. 
Setelah diketahui biaya-biaya yang akan 
dikeluarkan dalam pembuatan olahan produk, maka 
akan dilakukan analisis finansialnya dengan 
menggunakan rumus analisis pendapatan usaha, 
analisis Revenue Cost Ratio (R/C), analisis Payback 
Period (PP), analisis Break Event Point (BEP). Berikut 
adalah analisis finansial produk olahan buah 
berembang: 
 
 
1. Analisis pendapatan usaha 
Pendapatan merupakan selisih antara 
penerimaan dengan total keseluruhan biaya. 
Pendapatan usaha pengolahan buah berembang ini 
didapat dari selisih penerimaan yang diperoleh dengan 
biaya total keseluruhan yang dikeluarkan. Penerimaan 
total diperoleh dari hasil perkalian jumlah produksi 
dengan harga per satu unit produk. Analisis pendapatan 
pengolahan buah berembang menjadi dodol dan 
analisis pendapatan pengolahan buah berembang 
menjadi sirup dapat dilihat pada Tabel 6 dan Tabel 7. 
Tabel 6. Analisis pendapatan pengolahan buah berembang menjadi 
dodol di Dusun Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, Kecamatan Percut 
Sei Tuan 
Keterangan  Jumlah 
Biaya tetap(penyusutan peralatan) (Rp) 
Biaya variabel (Rp) 
   11.054 
 921.000 
Biaya total (TC)  932.054 
Jumlah produksi (bungkus) 
Harga dodol (Rp) 
         100 
     13.000 
Total Penerimaan (TR)  1.300.000 
Pendapatan (Rp)    367.946 
 
Tabel 7. Analisis pendapatan pengolahan buah berembang menjadi 
sirup di Dusun Paluh Merbau, Desa Tanjung Rejo, 
Kecamatan Percut Sei Tuan 
Keterangan  Jumlah 
Biaya tetap (penyusutan)(Rp) 
Biaya variabel (Rp) 
   15.789 
 826.500 
Biaya total (TC)  842.289 
Jumlah produksi (botol) 
Harga sirup (Rp/botol) 
         100 
     12.000 
Total Penerimaan (TR)  1.200.000 
Pendapatan (TR-TC)    357.711 
 
Pada Tabel 6 diketahui pendapatan   
diketahui pendapatan dodol sebesar Rp 367.946,00 
sekali produksi dan hasil ini didapat apabila diproduksi 
100 kotak dodol dan harga jual per kotak dodol sebesar 
Rp.13.000,00 harga dodol ini lebih murah dibandingkan 
dengan dodol produk lain. Sedangkan pada Tabel 7 
diketahui pendapatan sirup jika memproduksi 100 botol 
sirup sebesar Rp 357.711,00. Harga sirup perbotol Rp 
12.000, sirup ini masih lebih murah dibandingkan sirup 
buah berembang yang sudah dipasarkan di Jawa 
Timur. Di Jawa Timur sirup ini seharga Rp 20.000,00 
per botol dan jika dibandingkan dengan sirup yang 
sudah terkenal sirup ini juga masih lebih murah. Hal ini 
disebabkan sirup buah berembang yang ada di Jawa 
Timur telah mempunyai pasar yang luas dan 
masyarakat sudah mengenal dan mengkonsumsi sirup 
ini.  
2. Analisis Revenue Cost Ratio (R/C ) 
 Analisis R/C ini diperoleh dari hasil 
perbandingan penerimaan total dengan biaya total. 
Analisis ini ditujukan untuk mengetahui apakah usaha 
biaya yang dikeluarkan dalam pembuatanproduk olahan 
selama jangka waktu satu bulan, menghasilkan 
keuntungan atau tidak. Analisis R/C dodol dan analisis 
R/C sirup dapat dilihat pada Tabel 10 dan Tabel 11. 
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Tabel 8. Analisis R/C dodol   
Keterangan  Jumlah  (Rp) 
Penerimaan Total  
Biaya Total  
1.300.000 
  932.054 
Revenue Cost Ratio (R/C)                                   1,39 
 
Tabel 9. Analisis R/C sirup 
Keterangan  Jumlah  (Rp) 
Penerimaan Total (TR)  
Biaya Total (TC) 
1.200.000 
   842.289 
Revenue Cost Ratio (R/C)                                   1,42 
  
 Dari hasil Tabel 8 dan Tabel 9 dapat dilihat 
bahwa R/C ratio pengolahan buah berembang menjadi 
dodol dan sirup lebih besar dari satu. Hal ini 
menunjukkan bahwa pengolahan buah berembang 
menjadi dodol dan sirup layak untuk dijalankan, karena 
menurut Kuswadi (2006) mengatakan bahwa jika R/C 
ratio nya melebihi satu  maka usaha dikatakan layak 
untuk dijalankan.  
3. Analisis waktu pengembalia modal/Payback Period 
(PP)  
  Analisis Payback Period ini bertujuan untuk 
mengetahui seberapa lama waktu yang diperlukan 
dalam waktu tahunan ataupun bulanan untuk menutupi 
investasi. Analisis PP dodol dan sirup dapat dilihat pada 
Tabel 10 dan 11. 
Tabel 12. Analisis PP dodol 
Keterangan  Nilai (Rp) 
Investasi  
Biaya peralatan 
Biaya variable 
 
   409.000 
 921.000 
Jumlah 1.330.000 
Laba  
       Laba bersih 
 
367.946 
  
Payback Period (PP) 4,9  
Tabel 13. Analisis PP sirup 
Keterangan     Nilai (Rp) 
Investasi  
Biaya tetap 
Biaya variable 
 
    711.000 
     826.500 
Jumlah    1.537.500 
Laba 
Laba bersih  
 
    357.711 
Payback Period (PP)                   4,3 
 Hasil Tabel 10 dan Tabel 11 menunjukkan 
bahwa PP pengolahan buah berembang menjadi dodol 
adalah  4,9 bulan, sedangkan PP sirup sebesar 4,3 
bulan. Hasil PP sirup lebih kecil dibandingkan PP dodol. 
Hal ini menunjukkan bahwa pengolahan sirup lebih 
cepat mengembalikan modal yang diberikan 
dibandingkan pengolahan dodol. Semakin cepat modal 
kembali maka akan semakin layak usaha ini 
dilaksanakan.  
4. Analisis Break Event Point (BEP) 
 Analisis BEP dilakukan dengan tujuan 
mengetahui titik impas, dimana usaha tidak mengalami 
keuntungan dan juga tidak mengalami kerugian. 
kerugian atau suatu kondisi yang impas/seimbang 
antara penerimaan dan biaya-biaya. Analisis BEP dodol 
dan analisis BEP sirup dapat dilihat pada tabel 14 dan 
15. 
Tabel 14. Analisis BEP dodol 
Keterangan Jumlah 
Biaya total (Rp) 
Volume Produksi (bungkus) 
Harga jual (Rp) 
Penerimaan (Rp) 
932.054 
100 
13.000 
1.300.000 
BEP volume  produksi  71,69 
BEP pembulatan (unit) 72 
BEP harga produksi (Rp) 9.320,54 
 
Tabel 15. Analisis BEP sirup 
Keterangan  Jumlah 
Biaya total (Rp) 
Volume Produksi  
Harga jual (Rp) 
Penerimaan (Rp) 
    842.289 
           100 
     12.000                                                                 
1.200.000 
BEP volume produksi                   70,19 
BEP pembulatan (unit)              70 
BEP harga produksi (Rp)               8422,89 
  
Berdasarkan Tabel 14 dan 15 diketahui 
bahwa BEP pengolahan dodol sebesar 72 unit 
(bungkus) dan BEP harga produksi sebesar Rp 
9.320,54 sedangkan pengolahan sirup diketahui BEP 
sebesar 70 unit (botol) dan BEP harga produksi sebesar 
Rp 8.472,89. Hal ini menunjukkan bahwa produksi 
pengolahan dodol dan sirup lebih besar dibandingkan 
dengan pada saat titik impas. Harga jual dodol dan 
sirup melebihi harga jual pada saat titik impas. Kondisi 
ini menyimpulkan bahwa pengolahan buah berembang 
menjadi dodol dan sirup  layak untuk dilaksanakan 
karena mendatangkan keuntungan. 
 
Analisis SWOT 
 Analisis SWOT digunakan sebagai alat untuk 
mengidentifikasi faktor eksternal dan faktor internal 
yang akan dilakukan pengolah buah berembang. 
Analisis ini dipakai untuk memaksimalkan peluang dan 
kekuatan dan meminimalkan kelemahan dan ancaman 
yang akan dihadapi pengolah buah berembang 
sehingga dari hasil identifikasi tersebut dapat 
dirumuskan dalam suatu strategi untuk pengembangan 
pengolahan buah berembang ini menjadi suatu usaha. 
1. Faktor internal 
 Faktor internal merupakan faktor yang berasal 
dari usaha itu sendiri yang meliputi kekuatan dan 
kelemahan. Adapun yang menjadi faktor kekuatan 
pengolahan buah berembang ini adalah: 
- Produk olahan buah berembang ini memiliki 
rasa yang khas. Produk olahahan buah 
berembang ini memiliki rasa sedikit asam dan 
sepat. 
- Proses produksinya dilakukan secara 
tradisional. Proses pengolahan buah 
berembang masih sangat sederhana, dapat 
dilihat dari alat-alat yang dibutuhkan dalam 
pengolahannya. Adapun peralatan yang 
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digunakan adalah kompor gas 1 tungku, 
ember kecil, ember besar, pisau, sendok 
goreng, kuali, serutan, baskom kecil dan 
timbangan 2 kg. Peralatan ini dapat dibeli di 
toko kelontong yang ada di Desa Percut. 
Jarak antara dusun ke Desa percut hanya 15 
menit dan harganya terjangkau. 
- Tidak membutuhkan modal yang besar. 
Pengolahan buah berembang tidak 
membutuhkan modal yang besar. Hal ini 
disebabkan karena bahan baku yang dekat 
dengan lokasi dan peralatan yang digunakan 
sangat sederhana. 
- Dekat dengan sumber bahan baku. Buah 
berembang ini dapat diperoleh di sekitar 
lokasi penelitian. 
- Masih langka usaha yang sejenis. Usaha 
pengolahan buah berembang ini masih 
sangat jarang dijumpai, sehingga akan 
memberi peluang produk olahan masuk ke 
pasar. 
Sedangkan faktor kelemahan meliputi: 
- Warna sirup masih kurang jernih. Warna yang 
kurang jernih disebabkan karena alat yang 
digunakan masih sangat sederhana yaitu 
saringan biasa sehingga masih banyak 
ampas yang terbawa saat penyaringan. 
- Tidak ada keinginan pengolah untuk 
mengembangkan pengolahan buah 
berembang. Hal tersebut terjadi karena 
produk olahan ini belum memiliki izin BPOM, 
oleh karena itu pengolah kuatir jika 
masyarakat tidak mau membeli produk ini.  
- Teknologi yang dipakai masih sangat minimal. 
Peralatan yang dipakai dalam mengolah buah 
berembang menjadi sirup masih sangat 
sederhana khususnya dalam tahap 
penyaringan sehingga untuk hasil produk 
kurang maksimal. 
- Belum ada penelitian kadar gizi produk 
olahan. Kadar gizi produk olahan di daerah 
sudah pernah diteliti. Namun untuk hasilnya 
belum didapatkan oleh pihak pengolah. 
2. Faktor eksternal 
 Faktor eksternal merupakan faktor-faktor yang 
berasal dari luar usaha yang meliputi faktor peluang dan 
ancaman. Faktor peluang meliputi sebagai berikut: 
- Ada dukungan dari YAGASU. YAGASU 
merupakan salah satu LSM (Lembaga 
swadaya masyarakat) yang sangat 
mendukung pengembangan  pengolahan 
buah berembang baik dari bantuan modal dan 
promosi-promosi produk olahan. 
- Harga produk olahan dapat bersaing dengan 
produk lain yang ada di pasaran. Harga 
produk olahan masih lebih murah 
dibandingkan produk sejenis yang ada di  
pasar. 
- Dapat dengan mudah memasuki pasar, 
karena masih langka produk yang sejenis.  
Sedangkan faktor ancaman meliputi: 
- Produk luar yang lebih enak rasanya. Produk 
buah berembang  ini memiliki rasa khas nya 
yang sedikit asam-asam. Tetapi bila 
dibandingkan dengan produk luar yang sudah 
terkenal, masih kalah rasanya. 
- Belum adanya izin BPOM. Izin ini sangat 
diperlukan jika ingin melanjutkan usaha. 
Masyarakat lebih percaya jika sudah ada label 
BPOM di sampul produk.  
- Kurangnya perhatian dari pemerintah. 
Pemerintah kurang memperhatikan 
pemanfaatan buah berembang. Tidak adanya 
program–program pemerintah dalam rangka 
upaya untuk mengembangkan usaha-usaha 
kecil seperti ini 
- Belum memiliki pasar yang luas. Produk  ini 
belum mempunyai pasar yang luas, berbeda 
halnya di Jawa Timur produk ini sudah 
mempunyai pasar yang luas. 
 Setelah mendapatkan data-data faktor 
eksternal dan  internal, selanjutnya hasil tersebut akan 
dimasukkan ke dalam matriks SWOT.  
Dari hasil matriks pada Tabel 16 diperoleh strategi-
strategi dalam           pengembangan pengolahan 
produk buah berembang sebagai berikut: 
1. Strategi SO 
Strategi SO digunakan dengan menggunakan 
kekuatan untuk memanfaatkan peluang. Berdasarkan 
hasil analisis pada Tabel 16 didapatkan  rumusan 
strategi sebagai berikut: 
-  Produk olahan yang memiliki rasa yang 
khas dan harga produk olahan yang 
terjangkau oleh masyarakat akan lebih 
mudah mendapatkan dukungan dari 
YAGASU, karena merupakan LSM yang 
selama ini bekerjasama dengan pihak 
pengolah. 
- Proses produksi yang sederhana 
sehingga tidak membutuhkan modal 
yang besar akan membuat harga produk 
olahan dapat bersaing dengan produk 
lain  yang ada di pasaran sehingga dapat 
dengan mudah memasuki pasar karena 
masih langka produk yang sejenis. 
2. Strategi WO 
Strategi WO digunakan dengn memperbaiki 
kelemahan dan memanfaatkan peluang. Berdasarkan 
hasil analisis pada Tabel 16 didapatkan  rumusan 
strategi sebagai berikut: 
- Meningkatkan keinginan pengolah untuk 
mengolah  produk dan menjalin 
kerjasama dengan LSM dalam rangka 
membantu penyediaan bahan baku 
- Meningkatkan teknologi yang dipakai 
sehingga menghasilkan produk yang 
bisa bersaing dengan produk luar 
sehingga dengan mudah dapat 
memasuki pasar karena masih langkah 
produk   
- Penelitian mengenai kadar gizi dapat 
diatasi dengan adanya dukungan LSM 
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untuk membantu mempercepat adanya 
keinginan peneliti untuk meneliti kadar 
gizi produk olahan di Dusun Paluh 
Merbau. 
 
3. Strategi ST 
Strategi ST digunakan dengan mengatasi 
ancaman dengan menggunakan kekuatan yang dimiliki 
usaha untuk mengatasi ancaman. Berdasarkan hasil 
analisis pada Tabel 16 didapatkan  rumusan strategi 
sebagai berikut: 
- Rasa yang khas, dapat meminimalisir 
ancaman  produk luar yang lebih enak 
sehingga dengan berkembangnya usaha 
tersebut menarik perhatian pemerintah  
- Masih langka usaha yang sejenis maka 
perlu diuji produk olahannya sehingga 
akan lebih mudah mendapatkan izin 
BPOM nya dan produk olahan akan akan 
lebih mudah memasuki pasar  
- Modal yang kecil dan dekat dengan 
sumber bahan baku maka biaya yang 
dikeluarkan untuk produksi akan rendah 
oleh karena itu biaya yang ada dapat 
digunakan untuk biaya promosi. 
4. Strategi WT 
Strategi ini digunakan untuk meminimalkan 
kelemahan dan mneghindari ancaman. Berdasarkan 
hasil analisis pada Tabel 16 didapatkan  rumusan 
strategi sebagai berikut: 
- Meningkatkan motivasi pengolah dengan 
menjalin kerjasama dengan pemerintah  
- Meningkatkan teknologi dalam 
pengolahan agar warna yang kurang 
jernih dapat diperbaiki sehingga bisa 
bersaing dengan produk luar yang lebih 
enak dan  produk olahan dapat 
dipasarkan 
- Perlu adanya penelitian tentang kadar 
gizi produk olahan sehingga izin BPOM 
dapat diurus. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Adapun kesimpulan dari penelitian ini adalah: 
1. Proses pengolahan buah berembang menjadi 
dodol dan sirup dilakukan secara tradisional 
menjadi dodol dan sirup. 
2. Pengolahan buah berembang di Dusun Paluh 
Merbau, Desa Tanjung Rejo,  layak secara 
finansial karena nilai R/C lebih dari satu dan 
jumlah produksi serta harga produk lebih 
besar daripada saat titik impas. Nilai R/C 
dodol sebesar 1,39 dengan BEP volume 
produksi 72 unit dan BEP harga produksi 
sebesar Rp 9320,54. Nilai R/C sirup sebesar 
1,42 sedangkan BEP volume produksi 
sebesar 70  unit dan BEP harga produksi Rp 
8.422,89. 
3. Strategi pengembangan usaha pengolahan 
buah berembang yang dibutuhkan ada 4 
stratrategi yaitu ST, WT, WO dan WT yaitu 
meningkatkan keinginan pengolah untuk 
mengolah  produk dan menjalin kerjasama 
dengan LSM dalam rangka membantu 
penyediaan bahan baku, meningkatkan 
teknologi yang dipakai sehingga 
menghasilkan produk yang bisa bersaing 
dengan produk luar sehingga dengan mudah 
dapat memasuki pasar karena masih langka 
produk dan penelitian mengenai kadar gizi 
dapat diatasi dengan adanya dukungan dari 
LSM untuk membantu mempercepat adanya 
peneliti dalam meneliti kadar gizi olahan 
produk. 
Saran  
 Adapun saran dalam penelitian ini adalah: 
1. Diharapkan kepada pemerintah agar memberi 
perhatian pada usaha pengolahan buah 
berembang agar dapat berkembang ke arah 
yang lebih besar. 
2. Diharapkan kepada pengolah agar lebih giat 
untuk mengembangkan usaha ini ke arah 
yang lebih besar. Dengan memperbaiki 
kelemahan-kelemahan produk sehingga bisa 
bersaing dengan produk luar. 
3. Diharapkan kepada masyarakat di Dusun 
Paluh Merbau, agar lebih menjaga kelestarian 
kawasan hutan mangrove, karena hutan 
mangrove memberi manfaat yang banyak 
bagi masyarakat. 
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